
　
今
回
は
、
鹿
児
島
県
酪
農
乳
業

株
式
会
社
を「
深
ボ
リ
！
」。
対
応

し
て
い
た
だ
い
た
の
は
、
代
表
取

締
役
常
務
の
中な

か
が
わ
い
ち
ろ
う

川
一
朗
さ
ん
と
管

理
部
部
長
の
長お

さ

英ひ
で

司し

さ
ん
で
す
！

事
業
の
概
要

　
当
社
は
、
家
庭
で
も
お
な
じ
み

の
牛
乳
の
ほ
か
、
県
酪
こ
ー
ひ
ー

な
ど
の
乳
飲
料
、
菓
子
用
の
生
ク

リ
ー
ム
や
ア
イ
ス
ク
リ
ー
ム
な
ど

に
使
用
す
る
練
乳
な
ど
を
主
に
製

造
し
て
い
ま
す
。

66
年
の
歴
史
と
誇
り

　
昭
和
29
年
に
市
内
の
酪
農
家
有

志
が
立
ち
上
げ
た「
川
内
酪
農
業

協
同
組
合
」が
当
社
の
前
身
で
す
。

当
時
は
個
人
酪
農
家
が
市
外
の
大

手
乳
製
品
メ
ー
カ
ー
に
乳
缶
に
詰

め
た
生
乳
を
納
入
し
て
い
ま
し
た

が
、
輸
送
や
品
質
管
理
、
生
産
性

の
向
上
の
た
め
、
現
在
の
よ
う
な

工
場
が
整
備
さ
れ
ま
し
た
。

　
創
業
時
は
、
鳥
追
町
に
あ
り
ま

し
た
が
、
ス
ー
パ
ー
な
ど
の
需
要

増
加
に
伴
い
、
平
佐
町
、
そ
し

て
、
現
在
の
川
永
野
町
に
工
場
を

移
転
・
拡
張
し
て
き
ま
し
た
。
66

年
と
い
う
長
い
間
、
市
内
で
製
造

を
続
け
て
き
た
こ
と
に
会
社
と
し

て
も
誇
り
を
持
っ
て
い
ま
す
。

牛
乳
は
栄
養
素
の
宝
庫

　
牛
乳
や
乳
製
品
は
、
カ
ル
シ
ウ

ム
や
ミ
ネ
ラ
ル
、
ビ
タ
ミ
ン
な
ど

の
栄
養
素
が
豊
富
で
、
少
な
い
カ

ロ
リ
ー
で
バ
ラ
ン
ス
よ
く
栄
養
が

摂
取
で
き
、
健
康
的
な
ダ
イ
エ
ッ

ト
も
サ
ポ
ー
ト
で
き
ま
す
。

　
一
日
の
製
造
で
使
う
生
乳
の
量

は
約
40
ト
ン
。
工
場
で
検
査
、
滅

菌
な
ど
を
行
っ
た
上
で
充じ

ゅ
う

填て
ん

・
包

装
さ
れ
た
牛
乳
の
他
、
さ
ま
ざ
ま

な
乳
製
品
と
し
て
県
内
外
に
出
荷

し
て
い
ま
す
。

　
１
リ
ッ
ト
ル
牛
乳
な
ど
の
パ
ッ

ケ
ー
ジ
に
は「
う
そ
電
話
詐
欺
被

害
防
止
」の
メ
ッ
セ
ー
ジ
広
告
を

掲
載
し
、
犯
罪
の
抑
止
活
動
に
も

つ
な
げ
て
い
ま
す
。

　
地
元
企
業
と
し
て
こ
れ
か
ら
も

皆
さ
ま
に
愛
さ
れ
る
製
品
を
作
り

続
け
て
い
き
ま
す
！
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●所在地／�西向田町18-27
　 （26）1127
●�営業時間／9:00〜18:00
　（土・日・祝日も対応可能）
　＊要予約
●�主な業務／各種登記（相
続・抵当権抹消・法人な
ど）、成年後見など
●�駐車場／有

このコーナーでは新規開業者情報をお届けしています。

　気軽に立ち寄れるス
ペースで、さまざまな
相談・支援に応じます。
「どこに相談したらい
いか分からない」など、
不安やお困り事はあり
ませんか？きめ細やか
な対応であなたをサ
ポートします。田

た
代
しろ
　みゆきさん

田代司法書士行政書士事務所

起業者応援！

今月の起業人び と

鹿児島県産生乳100％！
ヘルシーでおいしい牛乳を皆さまへ
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太平橋南口

向田

★ 鹿児島銀行
川内支店

がらっぱ堂

上村病院

若松記念病院

第
22
回

株
式
会
社

鹿
児
島
県
酪
農
乳
業

▲実際のパッケージそっくりに入っている
　「牛乳クッキー」も人気です！（写真左）

▲�工場の皆さんと橋
はしぐち
口弘

ひろし
代表取締役社長（後列左から２人目）、中川代表取締役常務（前列中央）、

長管理部長（前列右）。おいしい牛乳を飲んで毎日イキイキと頑張っています！

太平橋

田代司法書士
行政書士事務所

手軽でおいしいドライカレー

　小さめの耐熱容器に卵を割り入れ、かぶるくらいの水を入れます。黄身に竹串
で穴をあけると加熱中の破裂防止に。ラップをかけずに 600Wの電子レンジで
約 30秒加熱し、水を捨てると完成です（お好みで時間を調整してください）。

て忙しい時にもぴったり。
　「離れていても、自分を思ってくれ
る人がいる」ドライカレーを作る度に
そんなことを思い出しては、母親に
守られているような気がして、一人
暮らしの毎日も苦になりませんでし
た。
　社会人となり、主婦となった今で
は、「普通のカレーと違い、汁気が
ないので、お弁当にも重宝していま
す。ナスやピーマンなど、その季節
の野菜を入れるのもお薦めです」と
笑顔で話してくれました。
　毎日、料理を作るのは大変だけど、
工夫することで簡単においしく作れ
るんだということを知った思い出の
一品です。　

【材料】 （2 人分）
合いびき肉 :200 ｇ、タマネギ（中
サイズ）:2 個、ニンジン :1/2 本、
パプリカ :1 個、ショウガ : 一片、
ニンニク : 一片、卵 : １個
★合わせ調味料
カレー粉 : 大さじ１、ケチャップ :
大さじ２、ウスターソース : 大さ
じ２、コンソメ : 小さじ２、塩 : 適
量、パセリ（乾燥）: 適量
卵 :1 個

【作り方】
①�材料はみじん切りにする（フード
プロセッサーで行うと早い）
②�フライパンにサラダ油を入れ、
中火で熱し、タマネギとニンジ
ンとショウガとニンニクを加え、
タマネギが透き通るまで炒める。
③�ひき肉を加え、色が変わるまで
炒める。
④�合わせ調味料を加え、弱火で加
熱する。
⑤�器にご飯を盛り、ドライカレー、
温泉卵、パセリをかけて完成。

レシピ

下
しも

大
おお

迫
さこ

あいさん

大学 時 代に一人暮らしを始め、
友人たちとの楽しい時間を過

ごしながらも、学業と自炊に励んで
いたという下大迫あいさん。
　慣れない料理に日々悪戦苦闘して
いましたが、勉強やアルバイトなど
で時には帰宅が遅くなることも。　
　そんな毎日の中で、母親に短時間
で作れる料理はないかと相談したと
ころ、カレー好きな自分のために栄
養バランスを考え、いろんな野菜を
入れて調理できるドライカレーを教
えてもらったそうです。
　野菜はフードプロセッサーを使え
ば、あっという間に切ることができ、
煮込む時間も短縮できました。
　水無しで作れるので、タッパーに
入れて冷蔵や冷凍で長く保存もでき

皆さんの思い出の料理とそれにまつわるエピソードなどがありましたら
どしどし情報をお寄せください。取材に伺います。
問合先／広報室広聴広報G（内線６３３）

皆さんの思い出の
料理を大募集

～時短温泉卵の作り方ワンポイント～
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